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Badano wplyw Zywienia makuchem rzepakowym i nasionami lnu oraz suplementacji wita-
ming E na jako$¢ oraz profil tekstury m. longissimus lumborum (MLL) tryczkéw owcy ko-
ludzkiej (OK) oraz mieszancéw ile de france (IF) x OK (tacznie 18 jagniat) tuczonych do masy
ciala 32-37 kg. Grupe kontrolng (K) Zywiono mieszankg standardowa oparta na komponen-
tach zbozowych (>50%) i poekstrakcyjnej Srucie rzepakowej (SR; 20%). W mieszankach dla
grup doswiadczalnych (MRL) cze$¢ komponentéw zboZzowych i cala SR zastapiono maku-
chem rzepakowym i nasionami Inu (odpowiednio w ilosci 23,5% i 5%), z dodatkows suple-
mentacja mieszanki witaming E w grupie MRL+E. Pomiary cech fizyko-chemicznych oraz
tekstury wykonano na prébach MLL, ktére byly chlodzone przez 24 godz. w temperaturze
4°C, a nastepnie zamrozone do -20°C. Na rozmrozonych prébach oznaczono: pH, ubytki
masy po rozmrozeniu i upieczeniu, zawartoé¢ kolagenu ogdinego i rozpuszezalnego, kruchosé
oraz parametry tekstury (twardosé, zujnosé, sprezystosé, kohezje¢ i odbojnosé). Nie stwier-
dzono statystycznie istotnego wptywu obu badanych czynnikéw na zawarto$¢ analizowanych
skladnikéw oraz cechy fizyko-chemiczne i parametry tekstury MLL. Obserwowano charak-
terystyczne tendencje w zakresie wplywu zywienia paszami oleistymi oraz pochodzenia raso-
wego jagnigt na zawartoéé thuszezu $rédmigsniowego oraz parametry kruchosci miesa po
upieczeniu. Stosowanie komponentéw oleistych wplywalo na obnizenie zawartoéei thaszezu
frodmiesniowego, a dodatkowa suplementacja mieszanki witamina E nie miala wickszego
wplywu na badane parametry jakodei migsa. Obserwowano tendencje do poprawy kruchosci
MLL jagniat Zywionych paszami oleistymi oraz pewne pogorszenie u mieszancoéw po trykach
ile de france w stosunku do jagniat ewcy kohudzkiej. Weryfikacji w dalszyeh badaniach
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wymagaja obserwowane, a sprzeczne ze spodziewanymi, efekty stosowanych czynnikéw na
zawartoS¢ thuszezu i krucho$é miesa.

SLOWA KLUCZOWE: tucz jagniat / pasze oleiste / witamina E / Jakosé miesa / kolagen
/ tekstura

Jakos¢ produktéw zywnodciowych, w tym migsa, jest pojeciem szerokim i rdznie
definiowanym. Aktualnie, jako najwazniejsze wyrdzniki jakoéci miesa wymienia sie:
jakoé¢ zdrowotng, atrakcyjnosé konsumencka oraz przydatnoéé technologiczna jako
surowca do wyrobu atrakcyjnych produktéw rynkowych [2]. O preferencjach konsu-
menckich produktéw migsnych decyduje m.in. ich tekstura, zawarto$é i skiad thuszezu
oraz cechy sensoryczne, takie jak: barwa, zapach, soczystos¢ i smakowito$é [6, 9, 19].

Jako$¢ migsa jagniecego ksztaltowana jest przez wiele wzajemnie powigzanych
czynnikéw przyzyciowych i poubojowych. Czynniki przyzyciowe sa zwigzane przede
wszystkim z genotypem zwierzat, ich wiekiem, picia, systemem utrzymania i Zywienia
oraz postgpowaniem przedubojowym. Natomiast za najwazniejsze czynniki poubojowe
nalezy niewatpliwie uznaé: sposéb postepowania z tusza, metode chiodzenia i czas
dojrzewania migsa, a takze obrébke termiczng przed konsumpcja [13].

W odpowiedzi na upowszechniane przez érodowiska medyczne, w duzej czefci
dyskusyjne zastrzezenia zdrowotne odnoénie zZywnosci pochodzenia zwierzecego [3],
W ostatnich latach prowadzone s3 intensywne badania z zakresu zootechniki, jak i tech-
nologii przetwérstwa zywnoéci, majace na celu modyfikowanie jakosci zdrowotnej
surowcow (gléwnie mleka i migsa), jak i calej gamy produktéw spozywcezych z nich
wytwarzanych [7, 13]. Uzyskane dotychczas wyniki badan przeprowadzonych na miesie
owczym wskazuja na mozliwosci korzystnej modyfikacji takich parametréw zdrowot-
nych, jak: zawarto§¢ tluszczu i profil jego kwaséw tuszczowych, zawarto$é SKL i wi-
tamin, a w mniejszym stopniu cholesterolu oraz makro- i mikroelementéw. Za najbar-
dziej efektywne w tym zakresie nalezy uznaé oddziatywanie zywieniowe (rodzaj pasz
i systemy zywienia), jak i metody hodowlane polegajace na doborze odpowiednich ras
owiec lub schematow krzyzowania towarowego.

Modyfikacje zawarto$ci ww. prozdrowotnych skladnikéw migsa jagnigcego po-
przez ich powiazania z oméwionymi na wstepie atrybutami atrakcyjnosci konsumpcyjnej
migsa i wytwarzanych z niego produktow, uzasadniaja monitorowanie skutkéw od-
dziatywania nowych komponentoéw paszowych czy metod zywienia jagniat réwniez na
parametry decydujace o przydatnosei technologicznej i wartodei kulinarnej miesa.
W zwigzku z powyzszym wykonano badania nad wptywem zywienia tuczonych jagniat
mieszanka z udziatem komponentéw oleistych (makuch rzepakowy i nasiona lnu) oraz
ich suplementacji witamina E na zawarto§é wybranych skiadnikéw oraz parametry
tekstury miesa.

Materiat i metody
Materiat badawczy stanowity prébki migsa pobrane od 18 tryczkéw owcy kotudz-

kiej (OK) i mieszaficow F1 po trykach miesnej rasy ile de france (IFxOK) — 3 grupy
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Zywieniowe po 6 jagniat; po 50% OK i IFxOK. Tucz trwal od odsadzenia od matek
w wicku ok. 8 tygodni do uzyskania masy ciata 32-37 kg. Stosowano zywienie ad
libitum mieszankami pasz tresciwych z dodatkiem siana z traw, w iloéci 100 g na 1 kg
zadawanej mieszanki tredciwej, w celu poprawy struktury dawki. Grupa kontrolna (K)
otrzymywata mieszankg standardowy oparta na komponentach zbozowych (50%) i po-
ekstrakcyijnej $rucie rzepakowej (SR; 20%), a w mieszankach stosowanych w grupach
do$wiadczalnych (MRL) SR zastapiono makuchem rzepakowym i nasionami lnu (od-
powiednio 23,5% i 5%), przy czym w grupie MRL+E zastosowano dodatkowo suple-
mentacj¢ witaming E (Polfamix E; 0,2%). Skiad komponentowy mieszanek stosowa-
nych w poszczegdlnych grupach zywieniowych, ich wartoéé pokarmowg i poziom spo-
zycia podano w tabeli 1.

Tabela I - Table 1

Skiad i warto$é pokarmowa mieszanek tredciwych oraz spoiycie pasz przez Jagnigta
Composition and feeding value of compound feeds and feed intake by lambs

Wyszczegbinienie Grupa zywieniowa ~ Feeding group
Specification K MRL MRLAE

Mieszanka tre$ciwa — Compound feed
Sklzd komponentowy (g/100 {4H
Content of compounds (g/100 g):
Ziamo jeczmienia 25 25 25
barley grain
Sruta pszenna 25,5 - -
crushed wheat meal
otreby pszenne - 17 17
wheat middlings
susz z zielonek 10 10 10
dried grass
suszone wystodki buraczane 18 18 18
dried sugar beet pulp
poekstrakeyijna Sruta rzepakowa 20 - -
rapeseed meal
makuch rzepakowy - 235 235
rapeseed cake
nasiona lnn - 5 5
linseed
mieszanka mineralna MM 05 0,5 0,5
MM mineral mixture
Premix i 1 0,8
Polfamix E - - 0.2
Warto$é pokarmowa 1 kg mieszanki:
Feeding value of 1 kg compound feed:

IPZ - UFV 0,88 0,9 0,90
BTIE - PDIE 99.6 90,4 9.4
BTIN - PDIN 104,7 104,4 104,4
Zawartost thuszezu (% SM) 4, 8,09 7,99
Fat content (DM %)
Spozycie dobowe (kg/iagnie):
Daily intake (kg/lamb):
mieszanka trefciwa 1,313 1,343 1,332
compound feed
sianc z traw 0,080 0,081 0,073
grass hay

K - kontrolna (mieszanka treéciwa + siano) — control (compound feed + hay); MRL — mieszanka trefciwa z
udziatern makuchn rzepakowego i nasion Inu — compound feed with rapeseed cake and linseed; MRL+E —
mieszanka trefciwa z udzialem makuchu rzcpakowego i nasion lu + witamina E — compound feed with
tapeseed cake and linseed + vitamin E; SM ~ sucha masa; DM < dry matter
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Tucz i uboje jagniat przeprowadzono w Instytucie Zootechniki PIB Zakiad Dos-
wiadczalny Koluda Wielka, wedtug metodyki Instytutu Zootechniki [16]. Po uboju
tusze wychtadzano przez 24 h do temperatury 4-6°C, nastgpnie wycigto miesien m.
longissimus lumborum (MLL), zapakowano prézniowo i zamrozono do temperatury
—20°C. Bezposrednio przed wykonaniem analiz mieénie rozmrazano w temperaturze
4°C przez okoto 12 h. Z réznicy masy mie$nia zamrozonego i po rozmrozeniu obliczo-
no wyciek rozmrozeniowy.

W rozmrozonym migéniu MLL wykonano oznaczenia zawartoéci tluszczu metodg
Soxhleta, wg Polskiej Normy PN-1SO 1444:2000, oraz pomiar pH przy uzyciu pH-met-
ru cyfrowego typu CP-215 firmy Elmetron i elektrody sztyletowej Typ ESAgP-360W
firmy Eurosensor.

Proby migsni MLL pieczono w calodci w piekarniku elektrycznym w temperaturze
180°C do uzyskania wewnetrznej temperatury 75°C, ktdra mierzono termometrem
z czujnikiem iglicowym, umieszczonym w centrum geometrycznym mieénia. Procen-
towg wielko$¢ wycieku cieplnego obliczano z roznicy masy migénia przed i po obrébee
termiczne;j.

Zawarto$¢ kolagenu ogélnego w badanym mieéniu obliczano na podstawie zawar-
tosci hydroksyproliny, stosujac mnoznik 7,25. Oznaczenia hydroksyproliny wykonywa-
no na migéniach po upieczeniu wedlug Polskiej Normy PN-ISO 3496:2000. Kolagen
rozpuszczalny obliczano z réznicy ilosci kolagenu ogoblnego i kolagenu nierozpuszczal-
nego. Zawarto$¢ kolagenu nierozpuszczalnego oznaczano wedlug metody Liu i wsp.
[14]. Obliczono réwniez stosunek procentowy kolagenu rozpuszczalnego do ogolnego.

Pomiary parametréow tekstury oraz sily cigcia wykonano na 7 probkach wycigtych
z upieczonego i schtodzonego do temperatury pokojowej migénia o wysokosci 15 mm
i $rednicy 14 mm, wycinanych z mig¢éni rownolegle do przebiegu widkien miesnio-
wych. Silg cigcia oraz energi¢ cigcia mierzono przy uzyciu teksturometru TA-XT2
firmy Stable Micro Systems z przystawka Warnera-Bratzlera. Predko$¢ przesuwu ele-
mentu tngcego wynosila 1,5 mm/s. Pomiary cech ogblnego profilu tekstury (TPA)
wykonywano réwniez przy uzyciu teksturometru TA-XT2 firmy Stable Micro Systems,
Okre$lano takie cechy, jak: twardos¢, zujnoéé, sprezystosé, kohezje i odbojnosé. Stoso-
wano element $ciskajacy w ksztalcie walca o érednicy podstawy 50 mm. Probki podda-
wano testowi podwojnego Sciskania do 70% ich wysokosci. Predkosé przesuwu walca
w czasie pomiaru wynosita 2 mm/s, a przerwa pomiedzy naciskami elementu §ciskaja-
cego — 3 sekundy. Wartosci wszystkich pomiaréw charakteryzujacych teksture oraz site
i energig cigcia badanego migénia opracowywano przy uzyciu programu Texture Expert
for Windows firmy Stable Micro Systems, wersja 1.05.

Wyniki opracowano statystycznie, stosujac dwuczynnikows analize wariancii (me-
toda Zywienia, pochodzenie rasowe), w ukladzie ortogonalnym, model z interakcjami.
Istotnoéci réznic migdzy grupami Zywieniowymi szacowano testem Duncana (STATIS-
TICA v. 8.0). Dla scharakteryzowania zmiennosci analizowanych cech i parametrow
w zaleznoéci od badanych czynnikéw do§wiadczalnych obliczono wspolczynniki
zmiennosci V%.
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Wyniki i dyskusja

Wprowadzenie komponentéw oleistych do mieszanek tresciwych w grupach do-
Swiadczalnych MRL i MRL+E spowodowato, ze zawieraly one odpowiednio o 75,9 i
73,7% wigcej thuszczu w suchej masie niz mieszanka stosowana w grupie kontrolnej K
(tab. 1). Zaobserwowano réwniez istotne zmiany w profilu kwaséw ttuszczowych tusz-
czu dawek w grupach do§wiadczalnych; spadek udziatu nasyconych kwasow tluszczo-
wych SFA (odpowiednio w dawkach MRL i MRL+E érednio 12,6%, a w K 20,0%)
przy wzrofcie zawarto$ci kwaséw nienasyconych, zaréwno jednonienasyconych MUFA
(gtéwnie C 18:1 9, odpowiednio 30,7 vs. 24,3%), Jjak i wielonienasyconych PUFA
(gtéwnic C 18:3, odpowiednio 23,1 vs. 7,0%) [badania wiasne niepublikowane, 2008].
Przy podobnym we wszystkich grupach zywieniowych dobowym spozyciu mieszanki
tresciwej i siana (tab. 1), powyisze réznice w zawartosei thugzezu w dawce i skladzie
kwas6w tluszczowych powodowaly, ze jagnigta z grup doswiadczalnych w poréwnaniu
z kontrolng spozywaty zblizong iloéé kwaséw nasyconych SFA (MRL i MRL+E &red-
nio 12,9 g, a K 11,5 g na dobe), a zdecydowanie wigcej giownych kwaséw nienasyco-
nych ~ oleinowego C 18:1 ¢9 (odpowiednio 31,4 vs. 14,0 g/dobg), linclowego C 18:2
(odpowiednio 27,9 vs. 21,1 g/dobe) i linolenowego C 18:3 {odpowiednio 23,7 vs. 4,0
gfdobe) [wyniki wlasne niepublikowane, 2008].

Stwierdzono charakterystyczne, cho¢ statystycznie niepotwierdzone, réznice w za-
wartosci tluszezu §rédmigéniowego m. longissimus lumborum w zaleznosci od obu
badanych czynnikGw — tabela 2. Obserwowano wyraZng tendencje do obnizenia zawar-
todci tluszczu w migsie jagnigt MRL i| MRL+E w stosunku do kontrolnej K ($rednio o
10,9%), mimo ze jagnieta z obu grup doswiadezalnych spozywaly w dawce zdecydo-
wanie wigcej thuszezu, a w nim nienasyconych kwaséw tluszezowych. Réznice obser-
wowane w zawartosci ttuszczu w badanym mieéniu trudno jest jednoznacznie zinter-
pretowa¢ na podstawie przeprowadzonych badafi oraz dostgpnego pismiennictwa. Mozna
Jjednak sformufowac teze, ze, analogicznie jak przy produkeji thuszczu w mleku u prze-
zuwaczy, réwniez w odniesieniu do ttuszezu §rédmigdniowego zwigkszona przy Zywie-
niu paszami oleistymi produkcja Zwaczowa izomeru CLA trans-10 cis-12 powoduje

hamowanie syntezy tluszczu tkankowego (§r6dmiegsniowego). Efekt taki potwierdzono
Jjednoznacznie w odniesieniu do tluszczu mleka przezuwaczy (kréw, owiec) i nazwano

»syndromem niskiej zawartoéci tluszczu w mleku” (ang. MFD — Milk Fat Depression)
(5, 15]. W odniesieniu do syntezy tuszczu tkankowego zagadnienie to ma bardziej
zlozony charakter i do tej pory zostato potwierdzone tylko na rosnacych myszach [4].

Jeszcze wyrazniej zawarto$é ttuszezu $rédmigsniowego réznicowato pochodzenie
rasowe jagniat (u mieszafcow IFxOK o 47,3% wyzsza niz u OK}, choé i w tym przy-
padku, ze wzgledu na wysoka zmiennosé tego parametru (V>20%), jak i ograniczona
liczebno$¢ jagniat w grupach rasowych, réznice okazaly si¢ statystycznie nieistotne.
Wyrazna tendencja do wigkszego przetiuszezenia badanego migénia u mieszafcow po
ile de france znajduje potwierdzenie w wynikach badan Borysa i wsp. [8], w ktdrych
stwierdzono sklonnos¢ tryczkéw tej rasy do duzego otluszczania ciata przy tuczu inten-
sywnym do wysokich standardéw wagowych (powyzej 40 kg), istotnie WYZSZEgo niz
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u merynosow, fryzéw czy ras plennych, ktére byly gtownymi komponentami rasowymi
przy tworzeniu owiec kotudzkich. Nie oznaczalo to Jjednak zbyt duzego przettuszczenia
samych miesni, gdyz $rednia zawartodé thiszezn w migéniach jagnigt 2z obu poréwny-
wanych grup rasowych mieécita sie w przedziale uznawanym za optymalny, tj. 1,5-
-2,5%. Uzyskanie wzrostu zawartosei tluszezu w miesie mieszahcow po trykach ile de
france, w przypadku krzyzowania towarowego z owcami ze znaczacym udzialem rasy
wschodniofryzyjskiej o zbyt malym przettuszczeniu migsa, nalezy uznaé za pozadane,
ze wzglgdu na ogdlng poprawe waloréw sensorycznych miesa. W badaniach Strzelec-
kiego i wsp. [18], przeprowadzonych na jagnigtach z takich samych grup rasowych
w warunkach tuczu letniego (z dodatkiem zielonek zamiast siana), réwniez stwierdzono
tendencj¢ do wyzszej zawartosci ttuszezu (facznie okrywowego, migdzymiesniowego i
$rodmigéniowego) w migsie pieczeniowym z udica u mieszaficow po trykach ile de
france niz u OK (odpowiednio 4,3 vs. 3,8%). Natomiast obserwacje Grzeskowiak i wsp.
(10] na m. longissimus dorsi tych samych jagniat daty wynik odwrotny — mie§nie
mieszancéw IFxOK zawieraty 1,9%, a OK 2,4% tluszczu. Swiadczy to o zlozonym
charakterze oddzialywania czynnikéw genetycznych i srodowiskowych na procesy
odkiadania tkanki ttuszczowej w organizmie zwierzat rzeznych i na wzajemne ich od-
dziatywanie.

Nie stwierdzono réznic w wartojciach pH rozmrozonego miesnia MLL w za-
leznodci od zywienia i pochodzenia rasowego jagniat (tab. 2). Uzyskane pH (na pozio-
mie 5,76-5,80) i bardzo dobre wyréwnanie tego parametry (V na poziomie 0,2%), w
$wietle wartosci referencyjnych dia tego gatunku miesa okreslonych na poziomie 5.4-
-3.8 [13], $wiadcza o prawidlowym przebiegu glikolizy poubojowej i wysokiej jakoci
migsa po rozmrozeniu. W dostepnej bibliografii nie natrafiono na prace $wiadczace
o istotnym wplywie komponentéw oleistych na warto$é pH migsa. Natomiast statys-
tycznie potwierdzony, choé liczbowo niewielki, wzrost pH miesa (o 0,1) stwierdzili
Simitzis i wsp. [17] przy ekstensywnym tuczu Jagniat z 1% dodatkiem oleju z oregano.

Obserwowano podobne w charakterze zréznicowanie wycieku rozmrozeniowego
oraz ubyiku termicznego badanego migénia zaréwno migdzy grupami Zywieniowymi,
jak i rasowymi jagnigt. Mniejsze ubytki masy porozmrozeniu, jak i po upieczeniu miaty
migsnie jagnigt MRL niz podobne pod tym wzgledem grupy K i MRL+E; érednio
odpowiednio o 2,02 jednostek procentowych (-p) (P>0,05) i 4,84 j.p. (roznice do
K istotne przy P<0,01). Rownoczesnie u mieszancéw [FXOK obserwowano tendencje
do wyzszych ubytkéw masy niz u jagniagt OK; odpowiednio o 1,09 (P>0,05) i 2,84 jp
(P<0,10). W badaniach innych autor6w obserwowano podobne ubytki masy mieéni
podczas obrébki termicznej [1], a Kedzior [12] obserwowal réwniez wigksze ubytki
termiczne masy migsni u mieszafcOw owcy pogorza z trykami ile de france (36.1%)
niz u mieszaficow po czarnogiéwee i tekselu ($rednio 31,7%). Jednak w §wietle prze-
prowadzonych obserwacji i dostepnego piémiennictwa rdznice uzyskane w badaniach
wlasnych sa trudne do przedyskutowania i wyjasnienia.

Nie stwierdzono statystycznie istotnego wplywu zadnego z badanych czynnik6éw na
zawarto$é kolagenu ogéinego i rozpuszczalnego oraz stosunek procentowy kolagenu
rozpuszcezalnego do ogélnego (tab. 2). Wedtug Pikula i wsp., 1998 [za 13], zawartoéé¢
kolagenu, gléwnego biatka lacznotkankowego, w dobrej jakosci mie¢sie waha sie
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w przedziale 1-2%. Mieénie badanych Jjagniat zawierajace $rednio 0,62% kolagenu
ogélnego, przy réwnoczeénie dobrym wyr6wnaniu tego parametru (V<10%), w §wietle
powyzszych wartoéci referencyjnych nalezy ocenié jako wysokicj jakoéci. Brak wy-
razniejszego zr6znicowania w zawartoéci kolagenu w zaleznoéci od pochodzenia raso-
wego jagniat nie znajduje potwierdzenia w wynikach uzyskanych przez Kedziora [12],
ktory obserwowat wyisza jego zawarto$é w miesie micszaficow owey pogorza z ile de
france (0,93%) niz u mieszaticéw po trykach rasy teksel (0,64%).

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono doé charakterystyczny, choé¢ statys-
tycznie nicpotwierdzony, wplyw obu czynnikéw do$wiadczalnych na krucho$é oraz
parametry charakteryzujace teksturg migsa (tab. 3). Migénie jagnigt z obu grup zywio-
nych komponentami oleistymi (MRL i MRL+E) uzyskaly, w poréwnaniu z grupa kon-
trolng, nizsze wartodci z pomiaréw sily i energii cigcia ($rednio nizsze odpowiednio o
14,4 i 11,0%). W przypadku mieéni Jagniat z suplementacja witaminy E (MRL+E)
notowano réwniez nizsze niz dla grupy K wartosci pomiaréw twardosci i zujnosci;
odpowiednio 0 13,3 i 9,5%. Natomiast krzyzowanie towarowe owiec kotudzkich z try-
kami ile de france spowodowalo nieznaczne Pogorszenie badanych parametréw tekstury
miesa, a zwlaszcza sily i energii ciecia (odpowiednio o 8,7 i 7,2%) oraz twardosci i
zujnodci (odpowiednio o 27,7 i 20,0%). Nie stwierdzono natomiast wyraZniejszego
wptywu badanych czynnikéw na pozostate parametry ogolnego profilu tekstury, t.
sprezystoéci, kohezji i odbojnodci (tab. 3).

Wyniki pomiarow charakteryzujacych kruchoge badanego mieénia w zaleznoéci od
zywienia komponentami oleistymi i pochodzenia rasowego jagniat s3 do$¢ zaskakujace
w kontekécie wezeéniej analizowanych roznic w zawartosci thuszczu $rédmiesniowego.
Zgodnie z upowszechnionymi pogladami [13], kruchosé migsa (W mniejszym stopniu
ocena sensoryczna) jest dodatnio skorelowana z zawarto$cig tluszczu $rédmigéniowego.
Zaskakujgco, w niniejszych badaniach obserwowano zaleznosci odwrotne, gdyz
zarbwno w przypadku czynnika zywieniowego, jak i rasowego migénie jagniat z grup
wykazujacych tendencjg do lepszej kruchosci zawieraly mniej thuszczu $rédmieéniowe-
go.

Pogorszenie kruchosci migéni u mieszaficow po trykach miesnych mogio byé wy-
nikiem wptywu rasy ile de france na wzrost gruboéci wiékien migéniowych, gdyz — jak
wykazaly badania Borysa i wsp. [8] — wickna migsniowe tryczkow ile de france tuczo-
nych do wysokich standardéw wagowych (35-45 kg) byty érednio o 15,9% grubsze niz
Jagniat rasy fryz i fifskiej, majgcych duzy udziat w owcy koludzkiej (OK). Jednakze,
wedltug Harris i Shorthose [11], krucho§¢ mig¢sa w wigkszym stopniu uzalezniona jest
od struktury i wiasciwosci §rédmigSniowej tkanki tacznej (gtownie kolagenu) niz
widkien mig§niowych. Wyniki oznaczefi kolagenu i jego frakeji rozpuszczalnej w pew-
nym stopniu potwierdzajg ten poglad. Lepszej kruchosci migsni jagniat zywionych
dodatkami oleistymi w stosunku do grupy K, a takze owcy kotudzkiej w poréwnaniu
z mieszaficami IFxOK towarzyszyta tendencja do wyiszego stosunku procentowego
kolagenu rozpuszczalnego do ogolnego; w wartoéciach bezwzglednych odpowiednio o
8,3 i 15,4% (tab. 2). Ogodlnie jednak, ze wzgledu na fakt, ze krucho§é miesa ksztatto-
wana jest przez szereg wzajemnie powigzanych czynnikow przyzyciowych i poubojo-
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wych, wyjasnienie stwierdzonych zaleznoéci wymaga przeprowadzenia analiz w szer-
szym zakresie i na wigkszym materiale badawczym.

Ogélnie w przeprowadzonych badaniach nie wykazano statystycznie potwierdzo-
nego wplywu obu czynnikéw doéwiadczalnych na zawartosé analizowanych skiad-
nikow oraz cechy fizyko-chemiczne i parametry tekstury m. longissimus lumborum,
Obserwowano jednak charakterystyczne tendencje w zakresie wplywu zywienia jagniat
makuchem rzepakowym i nasionami Inu oraz pochodzenia rasowego Jagniat na zawar-
tod¢ tluszczu srédmigéniowego oraz kruchoéé migsa po upieczeniu. Stosowanie kom-
ponent6w oleistych wplyneto na obnizenie zawartoéei thuszczu §rédmigéniowego, a do-
datkowa suplementacja mieszanki z komponentami oleistymi witamina E nie wywarla
znacznego wplywu na badane parametry tekstury. Obserwowano korzystna tendencje
poprawy kruchodci MLL jagniat zywionych komponentami oleistymi i pogorszenie tej
cechy u mieszaficOw po trykach migsnej rasy ile de france, w stosunku do jagniat owcy
koludzkiej. Weryfikacji w dalszych badaniach wymagaja obserwowane, a sprzeczne ze
spodziewanymi, efekty zastosowanych czynnikéw na zawarto$é thuszczu i kruchosé
badanego migénia.
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Effect of feeding oilseed feeds, vitamin E
supplementation and breed origin on some quality
parameters and texture of lamb meat

Summary

Effects of rapeseed cake and linseed feeding and vitamin E supplementation on the quality
and texture profile of m. fongissimus lumborum (MLL) were studied in rams of Kotuda Sheep (OK)
and Ile de France x OK (IFxOK) crossbreds (18 lambs in total) fattened to 32-37 kg body weight.
The control group (K) received a standard diet based on cereal components (>50%) and rapeseed
meal (SR; 20%). In the diets for experimental groups (MRL), some cereal components and all of
SR were replaced with rapeseed cake and linseed (23.5% and 5%, respectively), with additional
supplementation of the dict with vitamin E in group MRL+E. Measurements of physico-chemical
traits and texture were made on MLL samples that were chilled for 24 h at 4°C and then frozen at
—20°C. After thawing samples were analysed for pH, post-thaw drip and thermal cooking loss, total
and soluble collagen content, tendemess and parameters of texture (hardness, chewiness, springiness,
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cohesiveness and resilience). Neither of the analysed factors had a significant effect on the content
of the components studied and on the physico-chemical traits and parameters of MLL texture. There
were characteristic tendencies towards the effect of feeding oilseed feeds and breed origin of lambs
on the intramuscular fat content and parameters of meat tenderness after roasting. The use of oilseed
components reduced the content of intramuscular fat and the additional supplementation of vitamin
E had hardly any effect on the analysed parameters of meat composition and quality. Tendencies
were observed for MLL tenderness to improve in lambs fed oil plants and to deteriorate in
crossbreds sired by Ile de France rams in relation to Kotuda Sheep lambs. The observed effects of
the experimental factors on fat content and meat tenderness, which were contrary to expectations,
should be verified in further studies.
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